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En el viñedo, el aporte hídrico incide tanto en la cantidad de uva 
producida como en sus características físico-químicas. El conocimiento de 
los mecanismos biológicos implicados en estas modificaciones sería de 
gran ayuda para optimizar el uso del riego y permitir estrategias más 
eficientes con uvas y vinos de mayor calidad. Algunas de las proteínas 
implicadas en el desarrollo y maduración en el hollejo de la baya del cv 
Cabernet sauvignon han sido identificadas mediante estudios proteomicos 
[1], sin embargo queda mucho por aclarar. 
Este trabajo pretende mostrar las incidencias del estado hídrico en el 
hollejo de bayas del cv. Tempranillo mediante una aproximación 
proteómica. Para ello, se aplicaron dos tratamientos de riego en relación a 
la evapotranspiración del cultivo (ETc): secano y riego. La extracción de 
proteínas y las condiciones de electroforesis se realizaron según [2] 
convenientemente modificado. Tras el análisis de tres réplicas por 
tratamiento, se identificaron por MALDITOF-TOF dos proteínas relevantes: 
gliceraldehído-3-fosfato deshidrogenasa, enzima de la glucolisis que se 
inactiva en respuesta a estrés oxidativo [3], y la enzima 
metilentretrahidrofolato deshidrogenasa, implicada en el metabolismo del 
ácido fólico. 
La ausencia de estas dos enzimas en el hollejo de uvas regadas 
refuerza la hipótesis de que el riego pueda causar importantes cambios en 
la calidad de la baya. 
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